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บทคัดย่อ 

 โปรไบโอติกเป็นจลิุนทรยีท์ี่มีชีวิตที่สามารถก่อประโยชนต์่อรา่งกายของส่ิงมีชีวิตที่มนัอาศยัอยู่โดยการปรบัสมดลุของจลิุนทรีย์
ในระบบล าไส ้งานวิจยันีจ้งึมีวตัถปุระสงคเ์พื่อแยกและคดัเลือกเชือ้แลคติกแอซิดแบคทีเรยีที่มีศกัยภาพเป็นโปรไบโอติกจากอาหารหมัก
พืน้บา้นของไทยประเภทผกั โดยสามารถคดัแยกเชือ้แลคติกแอซิดแบคทีเรียไดท้ัง้หมด 30 ไอโซเลท ทุกไอโซเลทเป็นแบคทีเรียแกรมบวก มี 
20 ไอโซเลทที่ไม่สรา้งเอนไซมค์าตาเลส (catalase) เมื่อน าเชือ้ดงักล่าวมาศกึษาคณุสมบัติการเป็นจุลินทรียโ์ปรไบโอติก พบว่ามี 9 ไอโซเลท 
ที่สามารถทนต่อสภาวะกรดและเกลือน ้าดีในระบบทางเดินอาหารได ้และมี 7 ไอโซเลท ที่สามารถย่อยเกลือน า้ดีปฐมภูมิ (sodium 
glycolate) และเกลือน า้ดีทตุิยภูมิ (taurodeoxycholate) ได ้จึงน าเชือ้ทัง้ 7 ไอโซเลทมาทดสอบความสามารถในการยับยัง้เชือ้ก่อโรค 
พบว่าทัง้ 7 ไอโซเลท สามารถยบัยัง้การเจรญิของเชือ้ Escherichia coli ได ้และยบัยัง้ Bacillus cereus ไดย้กเวน้ไอโซเลทที่แยกไดจ้าก
ผกัดองรวม แต่อย่างไรก็ตามไม่มีไอโซเลทใดเลยที่สามารถยับยัง้การเจริญของเชือ้ Staphylococcus aureus เมื่อน าเชือ้แลคติกแอซิด
แบคทีเรยีที่แยกไดไ้ปทดสอบความสามารถในการยดึเกาะกบัเยื่อบุผนังล าไส ้(มิวซิน) พบว่า มีเพียง 4 ไอโซเลท ที่สามารถยึดเกาะกับมิว
ซินได ้ซึ่งทัง้ 4 ไอโซเลท แยกไดจ้ากแหล่งอาหารหมกัที่แตกต่างกนั จงึไดน้ าทัง้ 4 ไอโซเลท ไปจดัจ าแนกชนิดสายพันธุ์ของเชือ้ ซึ่งผลการ
วิเคราะหล์ าดบัเบสของพีซีอารท์ัง้ 4 ไอโซเลท เมื่อน าไปการเปรยีบเทียบในฐานขอ้มลู NCBI โดยใชโ้ปรแกรม BLASTN พบว่า สามารถจ าแนก
ชนิดของเชือ้ได ้2 สายพนัธุ ์  งนี ้ไอโซเลท SF1 และ SF2 ที่แยกไดจ้ากตน้หอมดอง คือ Lactobacillus plantarum HL-12 ส่วนไอโซเลท 
GF1 และ GF2 ที่แยกไดจ้ากผกักาดเขียวปลีดอง คือ L. fermentum NBRC 15885 โดยเชือ้แลคติกแอซิดแบคทีเรยีเหล่านีม้ีศกัยภาพเป็น
จลิุนทรยีโ์ปรไบโอติก สามารถน าไปพฒันาเป็นผลิตภณัฑเ์สรมิอาหารเพื่อเป็นการต่อยอดงานวิจยัใหส้ามารถใชป้ระโยชนไ์ดต้่อไป 
ค าส าคัญ:  โปรไบโอติก  อาหารหมกัพืน้บา้นไทยประเภทผกั  แลคโตบาซิลลสั 

 
Abstract 

Probiotics are live microorganisms which when administer in adequate amounts confer a health benefit on the host. 
This research aim to isolated and characterized of potential probiotics lactic acid bacteria (LAB) from traditional Thai 
vegetable fermented products. Thirty LAB isolated were characterized as gram positive and 20 strains were characterized 
as catalase negative bacteria. Thus, the results of properties of probiotics found that 9 isolates LAB could resistant to acid 
and bile in the digestive tract. Seven LAB isolates could digested primary bile salts (sodium glycolate) and secondary bile 
salts (taurodeoxycholate). Therefore, seven isolates were tested antibacterial activities against pathogenic bacteria. Seven 
LAB isolates could inhibited the growth of Escherichia coli and Bacillus cereus. In contrast, two LAB isolated from pickles 
could not inhibited the growth of B. cereus. None of LAB isolates could inhibited the growth of S. aureus. In addition, 7 LAB 
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isolates were tested for their ability to adhere to the intestinal mucosa (mucin). The results found that, four LAB isolates 
could adhere mucin. Four LAB isolates which isolated from different sources of fermented food would be identification. The 
results of the sequence analysis of PCR, the four isolates led to comparisons in the database NCBI using BLASTN that 
could identified as two LAB strains; SF1 and SF2 isolated from pickled spring onions were identified as Lactobacillus 
plantarum HL-12. Moreover, GF1 and GF2 isolated from pickled mustard green were identified as L. fermentum NBRC 
15885. In summary, four LAB contained probiotic potential that could be development as starter for food product 
development in order to further research to application would be interesting.  
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